Salate.

1.
Kartoffel-Salat.

Sodye, jdhdle und jdyueide die Kavtoffeln, wie 3
bei Mr. T der Kavtoffel-Speijen angegeben ijt,
aber jo fange fie noc) wavm find, gqicfe gleid) ein
wenig fodjendes Waffer davitber und decde fie 3u,
big die Sauce fertig ift. Su diejer vevmijdhe ein
b8 zwet CRldffel (je machdem man viel oder weniq
Kavtoffeln hat, Ddie aber jehr viel Sauce Dbediirfen)
Oel, ebenjo viel Effig und vothen Wein, Pfeffer und
Salz, gib eine Lage Karvtoffeln in die Salatid)ale,
etntenn. Theil der Saunce darviiber und fahre fo fort,
bi8 Startoffeln und Sauce vevbraudyt find.

9
Pering3-Salat,
Jetnum einen halben wohl gewdfjerten, geveinigten
und entgrdtetenn Heving und jdueide ihn in gang
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feine LWiirfelden; jchmeide ebenfo eine fleine in
Salzmwaffer abgefochte Kavtoffel, eine Eifiggurie und
ein Aepfelvievtel und menge e mit Oel, Cffig und
ein wenig vothen Wein an.

Q
o

Garneelen-Salat.
Sdle fie (] Fijdh-Speifen Nr. 11) und
menge fie mit Oel, Cjfig, Salz, Pfeffer und fein
gehacter Peterfilie am.

4.
Fleifdh)- oder Fijd)-Salat,

Sdyneide ein Stiid feines, gebratenes, faltes
Fletjd) in feine Streifdhen, vermijdhe fie mit einer
Mayonnaife-Sauce und umlege den Salat mit Havt-
gefochten zu VBierteln gejdhnittenen Tauben-Ciern
ober mit einem Kranz von Havtgefodtem gehactem
Hithner=€i, zuerit am Rande der Sdhale vom Gelben
und dann pom Weifern.

51
Garten-Salat,
$Hier haben wiv Lattid) (ven erviten), Kopf-
falat, Endivien und Kreffe.
Der Lattic) muf, weil jeine Vldttchen fo zart
jfliind, ganz einfach und leidht angemad)t rerden:

X
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Bervithre in der Salatjchale eimen ERIBffel Del,
eiert hatben CRBffel Cifig und ein wenig Salj,
gib den Salat hinein, menge thn vorfidtig mit e
Gabeln, um ihn nidht zu gerquetjchen und lege ganze
halbweid) gefodhte Tauben-Cier darum.

Den Kopffalat bldttere ab, b8 die Kipfe die
®rdfe eines Tauben-Eies, oder aud) etwas grifer,
haben, jhueide jeden in vier Theile und thue jie in |
bie Salatihale; Hade damn ein wenig Cjtragon,
Kevbel und Pimpinelle nidht zu fein, gib ed nebjt |
Saly und grobgeftofenem weifen Pfeffer itber den
@alat, giefie etuen Halben CHlbffel Cjfig und einen ‘
Cplbffel Oel davauf, menge den Salat damit und |
fege thn mit havtgefochten halbivten oder zu Bierteln ‘
gejhnittencn Tauben-Ciern oder aud) mit Scheibdent |
port einem havtgefochten Hiihner-€i, weldhe Du {tber-
haupt 3um Gavniven verwenden fannit, wenn feine ‘l
Tauben-Cier zu haben find. }

\

Feldjalat vermijde mit Kavtoffel und vother
Jitbe, betbes 3u feinen Streifdhen gefchnitten, ein |
wentq fein gefdynittener Bwiebel, einem CRIBffel Oel, |
halben ERl6ffel Cjfig und Salz. |

Endivien mwerden fehr fein verfefen und wie
Seldjalat angemadt, aber ohne Bwiebel.

R - - 3
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frveffe (Gu Rindfleijd) wivd fein gehact
und mit Citvonenjdyale, ein wenig Suder und jebr
wenig Salz angemengt.

6.
Brunnenfref-Salat.

Diejer Salat wird meiftens nur mit Oel, Ejfig und
Salz angemadyit; dod) fannjt Du ihn aud) wohl mit
einem Stiidden fein gejhniteltem Apfel und cin
wenig Zuder oder wmit Eudivien und Wiirfeldyen
bon vother MNiibe vermijden.

1.
Gurfen-Salat.

Sddle die Gurten, jhueide fie in ditnne Sdeib
dert, und jeded Dderfelben in vier Stiicte, gib fie
mit Cfjig, Salz und Pfeffer in eine Sdale und laf
fie fo eine Weile ftehen; dritcte fie dann in einem
Zudye aus unb menge fie mit Oel, grob gejtoernem
weien Pfefer und gehacdter Peterfilic an.

8.
Tomaten-Salat,

Jimm von den Heinen, Kividen dhnlichen To-
maten, die ved)t jdhin voth aber nidt au veif find
idneive fie 3u Sdeibdyen, gib Sal;, Pfeffer und
Cifig daran und laff fie eine Stunde jtehen; giefe
nun einen Theil des Cifigs ab und ein wenig Oel
davan und mifde e leicht unter einander.
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Radiedden-Salat.

Sdhueide vothe Radieschen 3zu Sdeibden, jtede
3u dhnliden Sdeibdjen and) abgefochte und evtaltete
Kartoffelit aud und menge mit Salz, Pfeffer, Oel
und Effig an. Bejonders gut ju Roajtbeef.

10.
Erbjen-Salat,

Kodje zarte griine Crbjen in gejalzenem LWafjer
ab und [af jie ablaufen und evfalten; fiige danu
ein weniq fein gehacte Bwicbel und Petevfilie hingu,
menge mit Efjig, Oel, Saly und Pfeffer an und
wmlege mit Ctern (. Ropfjalat).

11.
Krant-Salat.

Sdneide ein Stitd Weiffohl oder Rothohl wie
man Sauerfraut einjdneidet, jalze ed und flopfe es
mit dem Fleijhhammer vedyt fraftig; itbergieRe es
dann mit fodjendem Waffer, driice e gleid) mwieder
feft aus und vermenge e8 mit Oel, Cffig wnd
mweiffem Pfeffer.




D
Blunen-Salat.

®ib einen beliebigen gut angemadhten Garvten-
Galat in die Salatihale und bededfe ihn mit blauen
und weifen Vorrage-Bliimdjen und fleinen Kapu-
inerchen, weld) beide fehr qut 3u effen find; aud
Beildhen fonnen jo benutst werden.
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